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Die Erfindung bezieht sich auf die Herstellung von 
Bier. 

Der moderne Mensch nimtnt auf Grund der nor- 
malen Ernahrung bei der festen und fhissigen Nah- 
rungsaufnahme auBergewohnlich viel an Kalzium 
(Ca), Magnesium (Mg) } Chlor (CI), Schwefelsaure 
(S0 3 ) tind Salpetersaure (N0 3 ) auf. 

Da ein beachtlicher Anteil der vorstehend ange- 
fiihrten Stoffe auf die Flussigkeitsaufnahme entfallt, 
sollen gemaB der Erfindung diese StofFe zum groBten 
Teil dadurch ausgeschaltet werden, daB bei an sich 
bekannter Verwendung von destiliiertem Wasser als 
Brauwasser ein gesteuerte Mineralsalzzuftihrung er- 
folgt. 

Bei der Bierherstellung mit gewohnlichem Brunnen- 
wasser, das fur Brauzwecke geeignet sein muB, werden 
folgende Mineralien durehschnittlich im Liter eines 
Brauwassers mit mittelhohem Salzgehalt f estgestellt : 

Kalk (CaO) . . 86 mg 

Magnesia (MgO) . 35 mg 

Schwefelsaure (S O s ) 63 mg 

Chlor (CI) 57 mg 

Gebundene Kohlensaure 66 mg 

Salpetersaure (NO s ) 82 mg 

Organische Substanz 1,4 mg 

Gesamtharte 13,5° dH. 

Karbonatharte 8,4° dH. 

Restharte 5,1° dH. 

Durch den MaischprozeB in der Brauerei wird ein 
Teil der Mineralsalze der zu verarbeitenden Produkte 
(Malz, Reis, Mais, Hirse, Zucker) in Losung ge- 
bracht. Dadurch erhohen sich die aufgefiihrten Zahlen. 

Da der Mensch erfahrungsgemaB nicht in der Lage 
ist, reines, destilliertes Wasser auf die Dauer ohne 
korperliche Schadigung aufzunehmen, wird nach der 
Erfindung das Herstellungsverfahren im MaischprozeB 
derart gestaltet, daB gerade so viel Mineralsalze in 
Losung kommen, wie der Mensch bei Aufnahme des 
Getrankes (Bier) ohne korperliche Schadigung ver- 
arbeiten kann. Diese Mineralsalzmenge entspricht 
ctwa 2 bis 10 fl /o des Salzgehaltes einschlieBlich der in 
Losung gebrachten Salze von normalem Bier, das mit 
normalem Brauwasser hergestellt wird. 

Hierdurch wird erreicht, daB die Uberladung mit 
Mineralien unterbunden wird und dabei der Kreislauf 
sowie die allgemeinen Eunktionen des menschiichen 
Korpers nicht gestort werden. 

Maischt man mit destiliiertem Wasser unter Ver- 
wendung einer Maische ein, die eine bestimmte Menge 
an Mineralsalzen enthalt, so erreicht man die unterste 
Grenze an Mineralsalzzufiihrungen in flussiger Form, 
die vom menschiichen Korper ohne Schaden auf- 
genommen werden kann. Es ergibt sich eine Adsorption 
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der durch feste und fLiissige Nahrungsaufnahme 
uberdosierten Mineralsalze, die im Korper sind, 
so daB die uberdosierten Salze durch Funktions- 
ausscheidungen abgeleitet werden. 

20 Bei gleichmaBigem GenuB von solchen erfindungs- 
gemaB hergestellten Getranken erreicht man eine 
Reduzierung der in tlberdosierung auf Grund der Er- 
nahrung aufgenommenen Salze und somit eine Ver- 
rmgerung des Widerstandes (Salzes) des Blutkreis- 

2 5 laufes. 

Die Erfindung ist anwendbar 

a) auf die Bierherstellung unter Beachtung des Rein- 
heitsgebotes (Malz, Hopfen, Hefe), 
30 b) auf die Herstellung von Ausfuhrbieren unter 
AuBerachtlassung des im Inland geltenden Rein- 
heitsgesetzes (Malz, Zucker, Hirse, Reis, Mais 
und andere Rohf ruchte, Hefe, Hopfen) . 

Da die Extraktkonzentration in bestimmter Re- 
35 lation zu Kohlensaure und Alkohol stehen muB, er- 
gibt sich somit bei der Herstellung von Bier die Mog- 
lichkeit, bei der Nahrungsaufnahme des Menschen 
iiber den Magen die in "Uberdosierung zugefuhrten 
Mineralien (insbesondere Kalzium) zu absorbieren. 
4-o Dadurch wird eine Trennung im Magen erreicht, die 
der mechanischen Ausscheidung iiberlassen wird 
(Darm) . 

Ausfiihrungsbeispiel 

45 Es findet das Einmaischverfahren in der Weise An- 
wendung, daB mit destiliiertem Wasser eingemaischt 
und das Verhaltnis von Wasser zu Malz auf etwa 
1 :1,5 festgelegt wird, so daB bei Beendigung des Ein- 
maischens eine dickbreiige Maische (teigartig) vor- 

50 handen ist. 

Die gesamte Maische kommt dann in die Brau- 
pfanne und wird langsam angewarmt, wobei eine 
EiweiBrast von 10 Minuten bei einer Temperatur von 
52 bis 58° C eingehalten wird. Danach wird die 
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Zuckerbildung bei 65° C bis zur Verzuckerung 
(68° C) durehgefuhrt. 

Nach Feststellung der Verzuckerung der Maische 
wird die dickbreiige Maische etwas mit destilliertem 
Wasser verdiinnt und verhaltnismafiig schnell zum 
Kochen gebracht. Die Kochdauer betragt 5 bis 
8 Minuten. 

Im AnschluB an diese Mafinahme wird nur so viel 
destilliertes Wasser von 6° C hinzugegeben, wie not- 
wendig ist, die Maische diinnflussig zu gestalten, 
urn den nachfolgenden LauterprozeB storungsfrei 
durchftihren zu konnen. Durch Zugabe von mehr oder 
weniger Wasser ist es moglich, den Salzgehalt zu 
regulieren. Die hohe Konzentration der Fliissigkeit 
wird bewuBt angestrebt, um dadurch den Sattigungs- 
grad der unerwiinschten Salze steuern zu konnen 
(Dosierung). 

Der LauterprozeB erfolgt im AnschluB an das ober- 
schiehtige Abziehen der Stammwiirze, die auf der 
Verzuckerungstemperatur in der Sudpfanne gehalten 
wird. 

Bei der Lauterung wird darauf Wert gelegt, daB 
dieselbe kurzfristig erfolgt, um nicht noch mehr Salz 
in der Lauterrast in Losung zu bringen. Ist die ge- 
wiinschte Konzentration nach einer geringen Nach- 
guBgabe mit destilliertem Wasser in der Pfanne er- 
reicht, so wird die Gesamtwiirze kurz aufgekocht, zu- 
vor jedoch kurz vor dem Ausschlagen noch mitHopfen 
versetzt, der genau auf den Salzgehalt untersucht 
wird, und zum Ausschlagen gebracht. 

Der HauptgarungsprozeB erfolgt mit auf salzarme 
Substrate adaptierter Hefe. Die Wtirze wird in An- 
passung an die Gaxkraft der Hefe warmer oder kalter 
angestellt. Der NachgarungsprozeB wird ebenfalls 
durch Temperatursteuerung in den einzelnen Lager- 
kellern beeinfluBt. 

Durch das erflndungsgemaBe Maischverfahren ist es 
moglich, nur geringe Salzmengen, die sich in dem 
speziell fur diesen Zweck ausgewahlten Getreide, 
welches zu Malz verarbeitet wurde, beflnden, in Losung 
zu bringen, um der etwa 2 bis" 10% des Salzgehaltes 
von normalem Brauwasser betragenden Mindestsalz- 
menge, die der Korper bei der Aufnahme dieser 
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Fliissigkeit ohne gesundheitliche Storungen benotigt, 
entsprechen zu konnen. 

Zusammenfassend ist zu erwahnen, dafi das be- 
schriebene Verfahren nach einer Voruntersuchung ab- 
5 geandert werden kann, wobei immer wieder die Dosie- 
rung der Salze im Vordergrund steht, da ein Getrank 
(Bier) hergestellt werden soil, das ausschlieBlich mit 
destilliertem Wasser verarbeitet wird, und der Dosie- 
rungsvorgang nach den oben geschilderten Gesichts- 

io punkten gestaltet werden soli. Diese Gestaltung be- 
zieht sich ausschlieBlich auf eine gewisse Menge von 
Salzen, die der Korper bei Aufnahme dieser Fliissig- 
keit benotigt. Der restliche Teil des Saturierungsvor- 
ganges im destillierten Wasser, das zur Bierherstel- 

15 lung verwendet wird, erfolgt dadurch, dafi das destil- 
Herte Wasser naturgemaB bis zur Saturierungsgrenze 
Salze aus der Umgebung (menschlicher Korper) ent- 
zieht. 

Die grofie Bedeutung der vorliegenden Erfindung 
20 ergibt sich daraus, daB normales Bier einen Asche- 
gehalt von 0,2 bis 0,3 fl /o hat, wahrend ein nach der 
vorliegenden Erfindung hergestelltes Bier lediglich 
einen Aschegehalt von 0,02 bis 0,03 °/o aufweist. 

35 Patent ansprugh: 

Verfahren zur Herstellung von Bier mit destil- 
liertem Wasser, dadurch gekennzeichnet, daB zum 
Brauen ausschlieBlich destilliertes Wasser ver- 

30 wendet wird und durch ein kurzes Infusionsver- 
fahren mit dicker Maische, kurzer Wiirzekoch- 
dauer und "geringer NachguBgabe nur eine solche 
Menge an Mineralsalzen in Losung gebracht wird, 
die etwa 2 bis 10% des Salzgehaltes eines Brau- 

35 wasser s mit mittlerem Salzgehalt entspricht. 
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METHOD FOR THE PRODUCTION OF BEER 
The invention pertains to the production of beer. 

Based on the standard diet, contemporary people take in extraordinarily 
large amounts of calcium (Ca), magnesium (Mg), chlorine (CI), sulfites (S0 3 ) and 
nitrite oxide [ions] over the course of the consumption of solid and liquid food. 

Because a considerable part of the aforementioned substances is not 
applicable with the fluid intake, these substances - in accordance with the invention 
- should for the most part be dismissed, as a result of the fact that when distilled 
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water is used as brew water - in a way known in the abstract - a controlled mineral 
introduction of minerals takes place. 

When beer is produced with the help of conventional spring water, which 
should be suitable for brewing purposes, the following average minerals content 
should be ascertained: 



calcium oxide 86 mg 

magnesium oxide 35 mg 

sulfur trioxide 63 mg 

chlorine 57 mg 

carbon dioxide 66 mg 
nitrogen trioxide [nitrite oxide] (N0 3 ) 82 mg 

total hardness 13.5- dH 

carbonate hardness (temporary hardness) 8.4- dH 

permanent hardness (residual hardness) 5.1- dH 



As a result of the mashing process-step in brewing process, part of the 
mineral salts of the products to be processed (malt, rice, maize, millet, sugar) are 
dissolved. Due to this, the cited numerical data increase. 

Experience shows that due to the fact that people are not capable of 
ingesting distilled water for a prolonge period of time, without sustaining bodily 
damage, the production method in the mashing process-step is in such a way 
embodied in accordance with the invention that as much of mineral salts is 
dissolved as a person can process over the course of the intake of the beverage 
(beer) without sustaining bodily damage. This amount oaf mineral salts 
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approximately correspond to 2 to 10% of the salt-content of standard beer, which is 
made with the help of standard brew water. 

As a result of this, the excess loading of minerals is forestalled, and - in 
doing so - the cycle as well as the normal functions of the human body are not 
disturbed. 

If we mash with the help of distilled water, using a mash, which contains a 
specified amount of minerals, the lowermost limit of mineral-salts introduction in 
liquid form - which can be taken up by the human organism without a deleterious 
effect - is attained. There ensues an adsorption of the mineral salts - which are in 
the organism - which are overdosed by way of the ingestion of solid and liquid 
food. 

When such beverages in accordance with the invention are regularly taken, a 
reduction of the overdose of salt - which is ingested on the basis of the nutrition - 
can be achieved, and, therewith, a reduction of the resistance (salt) of the blood 
circulation can be attained. 

The area of application of the invention pertains to: 

a) beer-making in compliance with the purity regulations (malt, hop, yeast), 

b) making of export beers disregarding the domestic purity law (malt, sugar, 
millet, rice, maize, and other raw fruits, yeast, hop). 

3 



Because the extraction concentration should be in a specified relation to the 
carbon dioxide and alcohol, the possibility presents itself - over the course of the 
production of beer - to absorb the minerals (in particular calcium), which have 
been introduced in the human organism in excess doses over the course of the food 
ingestion. As a result of this, a separation in the stomach is thus achieved, which 
separation is left to the mechanical excretion system (bowels). 

Exemplified Embodiment 

A mashing process takes place in such a way that distilled water is used for 
the mashing-in, and the ratio of water to malt is limited to 1 : 1.5 so that upon the 
completion of the mashing-in, a mashy or thick-slurry mixture originates* 

[* Translator's note: a viscous mixture of finely divided solids with water]. 

The entire mash comes then into the wort copper (brew kettle),a dn is 
gradually preheated, whereby a protein pause or relaxation of 10 minutes is 
observed at a temperature of 52 to a short time with distilled w 
58° C. After this, the sugar formation is carried out at 65° C until saccharification 
is achieved (68 9 C). 

After the saccharification of the mash is established, the thick-pasty mash is 
diluted for a short time with distilled water, and begins to boil in a relatively rapid 
way. The oiling lasts 5 to 8 minutes. 
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Subsequently to this measure, as much distilled water of 6- C is added, as is 
necessary to form a low-viscous mash, in order for an opportunity to be provided 
for the subsequent clarification process* [Translator's note: i.e. the treating of the 
mash in a lauter tub (filtering)] to be carried in a interference-free way. By adding 
more or less water, it is possible to control the salt-content. We are deliberately 
striving for a high concentration of the liquid, in order to be able to control - as a 
result of this - the degree of the saturation of the undesirable salts (proportioning). 
The clarification process occurs subsequently to the top-layer removal of the 
original wort, which is kept at the saccharification temperature in the wort copper. 

Over the course of the clarification or filtering process, great importance is 
attached to the fact that this process is of short duration, in order not to dissolve 
still more salt in the clarification residue. If the desired concentration in the wort 
copper is achieved after a minor refill or second cast with the help of distilled 
water, total wort is boiled up shortly, however before that it is yet mixed for a 
short time - prior to the exudation - with hop, then it is precisely tested for the 
content of salt, and then exuded. 

The principal fermentation process occurs with yeast, adapted to low-salt 
substrate. The beer wort is adjusted in warm or cold state in order to be matched to 
the fermentative power of the yeast. The secondary fermentation is also influenced 
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by the elevation of the temperature in the individual storage cellars. 

As a result of the mashing method pursuant to the invention, it is possible to 
dissolve only small amounts of salt - present in the grain, especially selected for 
this purpose, which was processed into malt - in order to be able to be in agreement 
or consistent with the minimal salt content - constituting about 2 to 10% of the salt- 
content of the standard or conventional beer - which salt-content the human body 
needs - when this liquid is ingested - without impairment to the human health. 

In summarizing, it is to be mentioned that the method described can be 
modified after a preliminary examination whereby emphasis is put over and over 
again on the proportioning of the salt, because a beverage (beer) ought to be 
produced, which os exclusively processed with the help of distilled water, and the 
proportioning should be embodied in conformity with the aforementioned 
standpoints. These embodiment is related to a specified amount of salts, which the 
human body needs when this liquid is ingested. The remaining part of the 
saturation process-step in the distilled water - used for the making of beer - takes 
place as a result of the fact that the distilled water naturally extracts salts out of the 
ambient environment (human body) up to the saturation limit. The high 
significance of the proposed invention ensues from the fact that standard or 
conventional beer has an ash-content of 0.2 to 0.3% whereas a beer, made in 
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accordance with the proposed invention, solely has an ash-content of 0.02 to 
0.03%. 



CLAIM 

Method for the productoin of beer with the hip of distilled water, 

characterized in that distilled water is exclusively used for the brewing, and by 

means of a short infusion process-step with thickened mash*[*Translator's note: 

i.e. having artificially improved viscosity), shorter duration of the wort-boiling, 

and a minor refill or second cast, only such an amount of mineral salts is dissolved, 

which approximately corresponds to the salt-content of a brew water, having an 

average salt-content. 

Publications taken into consideration: 
"Chemie des Brauwesens" [Chemistry of the Brewing] by H. Liiers, Berlin, 1929, 
pp 174, below, and 175. 

" The Scientific Fundamentals of Malting and Brewing" by H. Liiers, Nuremberg, 
1950, p 203 thru 105. 

" Brauwelt" [World of Brewing], 1955, p 748 
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